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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
The increase of the demand by the consumer for healthier food products and natural technological 
additives has caused researchers to look for natural compounds that, by their characteristics, 
improve the nutritional and technological quality of the products and approved by consumers at the 
same time. One of these compounds is the α-tocopherol or vitamin E, which has aroused the interest 
of researchers for its high antioxidant power. 
This compound is being studied a lot from the point of view of biomedicine in topics such as cancer 
prevention, diabetes, cardiovascular diseases ... all for it high antioxidant power. 
In this research, the antioxidant capacity of this compound will be studied, but not from the point 
of view of biomedicine and although there is an enrichment of a food product with a vitamin, the 
main objective is not a nutritional improvement, but a technological improvement, increasing the 
Shelf life of roasted and salted nuts, preventing lipid oxidation. 
For this purpose, it will be studied the identification and quantification of α-tocopherol through two 
analytical methods (spectrophotometry and HPLC) and the formation of α-tocopherol emulsions 
(stability of emulsions and yields) to enrich with this molecule sunflower seeds. It will be establish 
the conditions of the process of incorporation the α-tocopherol of the emulsions to the sunflower 
seeds and by an accelerated oxidative test, accompanied by an analysis of the peroxide index, I will 
be check the hypothesis that enrichment in α- tocopherol of sunflower seeds delays this type of 
degradation. 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
α-tocopherol, emulsios, HPLC, antioxidant, enrichment. 
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Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
La creciente demanda por parte de los consumidores de productos alimentarios más sanos y con 
aditivos tecnológicos naturales ha llevado a los investigadores a buscar compuestos que por sus 
características mejoren la calidad nutricional y tecnológica de los productos y que a su vez sean 
naturales y bien vistos por parte del consumidor. Uno de estos compuestos es el α-tocoferol o 
vitamina E, el cual ha llamado la atención de los investigadores por su gran poder antioxidante. 
Este compuesto está siendo cada vez más estudiado desde el punto de vista de la biomedicina 
en temas como la prevención de cáncer, diabetes, enfermedades cardiovasculares… todo debido 
a ese gran poder antioxidante.  
En este Trabajo fin de Grado se estudiará la capacidad antioxidante de este compuesto, pero no 
desde el punto de vista de la biomedicina y aunque se enriquece un producto alimentario con 
una vitamina el objetivo principal tampoco es una mejora nutricional, sino una mejora 
tecnológica aumentando la vida útil de frutos secos tostados y salados previniendo la oxidación 
lipídica de este tipo de productos. 
Para ello se estudia la identificación y cuantificación del α-tocoferol a través de dos métodos 
analíticos (espectrofotometría y HPLC), así como la formación de emulsiones de α-tocoferol 
(estabilidad de las emulsiones y rendimientos) para el enriquecimiento en esta molécula de 
semillas de girasol. Se establecerán las condiciones del proceso de incorporación del α-tocoferol 
de las emulsiones a las semillas de girasol y mediante un test de enranciamiento oxidativo 
acelerado, acompañado de un análisis del índice de peróxidos, la comprobación de la hipótesis 
de que el enriquecimiento en α-tocoferol de semillas de girasol retrasa este tipo de degradación. 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
α-tocoferol, emulsión, HPLC, antioxidante, enriquecimiento. 
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